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 Tahu merupakan produk makanan olahan yang berasal dari hasil 
penggumpalan protein sari kedelai. Penggumpalan protein ini berdasarkan titik 
isoelektrik protein kedelai yang berkisar antara pH 4,5 - 4,7. Keberhasilan dalam 
pembuatan tahu dapat ditentukan dari karakteristik tahu yang dihasilkan. yaitu 
rendemen, penggumpalan, tekstur. Masalah yang dihadapi pada pembuatan tahu 
adalah rendemen yang rendah, oleh sebab itu perlu digunakan karagenan yang 
bertujuan sebagai bahan pengisi tahu yang secara tidak langsung akan 
mempengaruhi rendemennya..Tujuan penelitian: 1)mengetahui pengaruh 
penambahan karagenan dan konsentrasi larutan asam sitrat terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik tahu,  2)menentukan kombinasi perlakuan terbaik 
antara penambahan karagenan dan konsentrasi larutan asam sitrat sehingga 
menghasilkan tahu dengan kualitas baik dan disukai konsumen. Metode penelitian 
ini dibagi menjadi 2 tahap. Tahap 1 yaitu pembuatan susu kedelai. Tahap 2 yaitu 
pembuatan tahu dengan penambahan karagenan dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, dan diulang sebanyak 3 kali. Faktor I 
Penambahan karagenan 0gr, 1gr, 2gr. Faktor II Konsentrasi larutan asam sitrat 
0,10%;0,15%;0,20% (b/v).   Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan 
terbaik terdapat pada penambahan karagenan 2gr dan konsentrasi larutan asam 
sitrat 0.10% yang menghasilkan tahu dengan  rendemen 187.35%, kadar air 
84.308%, kadar protein 10.177%, pH tahu 6.97 dan tekstur 23.330 mm. Hasil 
rata-rata oganoleptik menunjukkan nilai rasa 105, warna 82.5 dan tekstur 91.5. 
Hasil analisis finansial pada perlakuan terbaik menunjukkan nilai BEP sebesar 
20,66% dari total produksi, NPV sebesar Rp. 156.416.492,-  dan Payback Period 
3,0 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,1130 dan IRR 22,30%,  (dengan 






           PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Kedelai (Glycine max (L) Merril) merupakan salah satu sumber protein 
nabati yang memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi makanan 
berprotein tinggi, selain itu kedelai juga merupakan sumber lemak, mineral 
dan vitamin. Kedelai dapat dikembangkan menjadi makanan dan minuman 
olahan seperti tahu, kecap, taoco, tempe, kembang tahu, minuman sari kedelai 
dan lain-lain.   
Tahu merupakan produk makanan olahan yang berasal dari hasil 
penggumpalan protein sari kedelai. Penggumpalan protein ini berdasarkan titik 
isoelektrik protein kedelai yang berkisar antara pH 4,5.  
Keberhasilan dalam pembuatan tahu dapat ditentukan dari karakteristik 
tahu yang dihasilkan. Karakteristik tahu yaitu rendemen, penggumpalan, 
tekstur.  
Rendemen dan mutu tahu dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu 
pemilihan bahan baku, bahan penggumpal, cara penggilingan dan sanitasi 
pengolahan (Koswara, 1995). Pada proses pembuatan tahu yang harus 
diperhatikan yaitu waktu penggumpalan, pH penggumpal, jenis penggumpal 
dan konsentrasi penggumpal (Suprapti, 2005). Hasil penelitian Nursita (1993), 
tentang perlakuan lama penyimpanan dan penambahan air kelapa pada 
pembuatan tahu, mengemukakan bahwa penambahan air kelapa 200 ml dan 




jumlah air yang digunakan 600 ml dengan pH 4,71 menghasilkan rendemen 
29,78%. 
Pembuatan tahu pada dasarnya merupakan proses penggumpalan 
protein dari susu kedelai. Proses penggumpalan terjadi karena peristiwa 
denaturasi protein akibat penambahan asam.  Menurut Shurleff dan Aoyagi 
(1979) bahan penggumpal tipe asam akan menghasilkan kualitas tahu yang 
lebih baik dengan rendemen tahu yang lebih tinggi. Larutan asam yang umum 
digunakan adalah asam cuka. Larutan asam yang digunakan untuk 
menggumpalkan protein pada titik isoelektrisnya, selain asam cuka juga bisa 
dari asam-asam organik lainnya, seperti asam sitrat. Hasil penelitian Nuryati 
(2001), menunjukkan bahwa asam sitrat selain berperan sebagai penggumpal, 
juga merupakan asam organik yang dapat berperan sebagai bahan pengawet 
pada pembuatan tahu. 
Penggunaan karagenan dalam bahan pangan lebih didasarkan pada 
sifat fungsionalnya, khususnya dalam memperbaiki tekstur bahan pangan 
dengan mengkombinasi karagenan dengan protein susu atau dengan 
penambahan asam. Pada umumnya karagenan dapat melakukan interaksi 
dengan makromolekul misalnya protein dan membentuk senyawa yang lebih 
kompleks.(Imeson, 1999) 
Karagenan akan membentuk gel dalam air yang bersifat reversibel. 
Struktur karagenan memungkinkan bagian dari kedua molekul masing-masing 
membentuk double heliks yang mengikat rantai molekul menjadi bentuk 
jaringan tiga dimensi atau gel (Stephen, 1995). 
                                                               
Pendahuluan  
 




1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan dan konsentrasi 
larutan asam sitrat terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik tahu. 
2. Untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara penambahan 
karagenan dan konsentrasi larutan asam sitrat sehingga menghasilkan tahu 
dengan kualitas baik dan disukai konsumen. 
 
C. Manfaat 
Memberikan informasi pada masyarakat tentang metode pembuatan 
tahu  dengan penambahan karagenan. 
